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RESUMEN 
El siguiente proyecto de investigación tiene como propósito establecer un estudio 
comparativo de cuatro guarderías de la ciudad de Cuenca, en base a las Buenas 
Prácticas de Manufactura en el proceso de preparación y consumo. 
La primera parte inicia con el acopio de varias fuentes bibliográficas sobre las 
Buenas Prácticas de Manufactura, su definición e importancia, así mismo 
conociendo la extensión de los procesos de las BPM; se resumieron los procesos 
en los puntos más importantes y acordes al tema de estudio como son: 
instalaciones, equipos, utensilios, almacenamiento, manipuladores, limpieza y 
desinfección.  
En la siguiente etapa comienza el diagnóstico de la situación actual de las cuatro 
guarderías, mediante tres visitas programadas en cada establecimiento, en 
diferentes semanas. Para la obtención de resultados veraces, cuantificables y 
sustentables, se realizó una ficha de calificación bajo siete parámetros. Estos 
resultados fueron dados a conocer a cada directora de las cuatro guarderías, 
para la aplicación de los correctivos para la siguiente etapa.  
En la etapa final se determinaron las fortalezas y debilidades de cada guardería, 
así mismo en esta parte se pudo realizar los cuadros comparativos bajo los 
resultados obtenidos de las fichas de calificación en las dos últimas visitas 
realizadas.  
 
Palabras claves: Buenas Prácticas de Manufactura, alimentos, guarderías  
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ABSTRACT 
The current research Project has its purpose in establishing a comparative study 
of four of Cuenca`s daycares, considering the good Manufacturing Practices in 
the process of preparation and consumption.  
The first begins with the collection of various bibliographical sources about good 
Manufacturing Practices, its definition and importance, as well as knowing the 
processes of BPM’s. Such processes have been summarized in their most 
important points, considering the study theme such as: installations equipment’s, 
utensils, storage, manipulators, cleanness and disinfection.  
At the next stage, the diagnostic of the four daycare current situation begins with 
three programmed visits to each establishment on different weeks. For having 
reliable, quantifiable and sustainable results, a grading file was carried out under 
seven parameters. These results were released to each of the four daycare 
directors for the application of the correctives in the next stage.  
At the final stage, the strengths and weaknesses of each daycare were 
determined; in this part, comparative schemes were carried out under the results 
obtained from the grading files during the last two visits.  
 
 
Key words: Good Manufacturing Practices, Foods, Daycares 
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INTRODUCCIÓN 
Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), rigen para todos aquellos 
establecimientos que brindan el servicio de alimentos y bebidas, pues se trata 
de un instrumento básico para la obtención de alimentos y productos seguros 
para el consumo humano; el cual se fundamenta en la higiene y la adecuada 
manipulación de los mismos. Durante la búsqueda de información se detectó 
varios casos de estudios aplicados a restaurantes, bares escolares, bares 
universitarios y centros geriátricos. Sin embargo, no se ha encontrado ninguna 
investigación relacionada a guarderías. Ante esta premisa se percibe la 
necesidad de realizar un análisis comparativo en estos establecimientos de la 
ciudad de Cuenca.  
La presente investigación, busca analizar y brindar los fundamentos teóricos 
necesarios para que los involucrados puedan gestionar de mejor manera las 
actividades alimentarias dentro de los establecimientos. De esta manera, se 
asegura que las guarderías puedan garantizar un servicio de calidad. Este 
estudio tomó como muestra cuatro guarderías, en las que se evidenció la 
aplicación de las normas BPM en las etapas de preparación y consumo de los 
alimentos. Se ha visualizado que este grupo al que va dirigido la alimentación, 
es tan representativo, ya que los niños corren un mayor riesgo de contraer 
enfermedades de transmisión alimentaria o también llamadas ETAS.  
A modo de antecedentes, se conoce que las guarderías privadas no cuentan con 
revisiones constantes y periódicas aplicadas a las buenas prácticas de 
manufactura por parte de alguna entidad ministerial, de tal manera que las 
guarderías desconocen si el trabajo que están realizando se desarrolla de 
manera correcta o no. Cabe mencionar que desde el 2014 las normas técnicas 
que aplican a las guarderías están regularizadas por el Servicio 
Institucionalizado de Desarrollo Integral para la Primera Infancia (SIDIPI); luego 
en el 2017 se aprueba el Manual de procesos de “Gestión del Servicio de Centros 
de Desarrollo Infantil” y el “Protocolo de Externalización del Servicio de 
Alimentación para los Centros Infantiles del Buen Vivir- CIBV”, este protocolo 
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pertenece al MIES (Ministerio de Inclusión Económica y Social), el cual entró en 
actualización el 26 de marzo de 2018, llamándose “Protocolo de Externalización 
del Servicio de Alimentación para los Centros de Desarrollo Infantil”. 
El primer capítulo será una recopilación de investigación bibliográfica sobre las 
normas de Buenas Prácticas de Manufactura, las cuales aportan al proyecto con 
información y herramientas necesarias para el correcto desarrollo del mismo. De 
igual manera, se revisaron generalidades y datos estadísticos de enfermedades 
por intoxicaciones alimentarias en niños, a partir de la gaceta epidemiológica. 
El segundo capítulo contempla la realización del estudio por medio de visitas a 
los establecimientos, con el que se obtuvo la información oportuna y necesaria 
para la elaboración de cuadros comparativos sobre la situación actual de las 
guarderías, a partir de las normas BPM. Así también, se realizó pruebas de 
laboratorio a los alimentos procesados dentro del establecimiento, ya que son 
importantes para determinar agentes externos presentes en los alimentos. 
Finalmente, se efectuó una encuesta al personal encargado de la cocina, el cual 
pretende evaluar sus conocimientos. 
El tercer capítulo dio a conocer los resultados de la investigación sobre las 
guarderías. Se definieron sus fortalezas y debilidades, las cuales permitían 
identificar detalladamente los aciertos y falencias de los establecimientos. Así 
mismo, se realizó los cuadros comparativos finales, que daban a conocer los 
porcentajes de cumplimiento de las guarderías al final del estudio. Finalmente, 
se expusieron las recomendaciones y conclusiones por parte de los autores del 
proyecto. 
El desarrollo de este trabajo de titulación provee de resultados reales, en los que 
se puede determinar la situación actual de las normas de Buenas Prácticas de 
Manufactura en las etapas de preparación y consumo de alimentos por parte del 
personal de las guarderías. Esta investigación ayuda a valorizar la importancia 
de las normas BPM, en las actividades alimentarias de los establecimientos.  
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CAPÍTULO 1: GENERALIDADES EN EL PROCESO DE PREPARACIÓN Y 
CONSUMO DE ALIMENTOS 
 
Según el boletín de prensa publicado por la Organización Mundial de la Salud 
(2017), señala que alrededor de 200 enfermedades causan los alimentos 
insalubres que contienen bacterias, virus, parásitos o sustancias químicas 
nocivas, con efectos que van desde la diarrea hasta el cáncer. Consecuencia de 
esto, se estima que alrededor del mundo enferman unos 600 millones de 
personas cada año, de los cuales 220 millones son niños menores de 5 años, 
resultando así 125.000 defunciones. 
 
La falta de conocimientos sobre las buenas prácticas de manufactura así como 
la poca disponibilidad de información técnica complementaria resulta negativa 
en la manipulación y preparación de los alimentos, tanto a nivel familiar como 
comercial. Esta carencia de conocimientos técnicos básicos sobre la inocuidad 
por parte de quienes preparan alimentos, se puede considerar como uno de los 
factores que más contribuyen a las contaminaciones alimenticias, donde 
indirectamente se ven afectados los grupos más vulnerables a enfermarse como 
los niños, los ancianos y las personas inmunodeprimidas.    Ante estos evidentes 
problemas, la capacitación, funciona como estrategia de concienciación sobre la 
inocuidad alimentaria, la cual debe ser obligatoria entre las personas que 
trabajan en la producción, preparación y consumo de los alimentos, ya sea a 
nivel artesanal, industrial y familiar (Kopper, Calderón, Scheneider, Domínguez 
y Gutiérrez, 2011).  
 
Según el Manual de las cinco claves para la inocuidad de alimentos, publicado 
por la Organización Mundial de la Salud (2007), indica que las cinco reglas de 
oro que se debe seguir en la preparación de alimentos son:  
1. Mantener la limpieza 
2. Separar alimentos crudos y cocinados 
3. Cocinar los alimentos completamente 
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4. Mantener los alimentos a temperaturas adecuadas  
5. Usar agua y materias primas seguras  
 
Seguridad alimentaria en el Ecuador  
En el Ecuador la seguridad alimentaria se rige ante la actual Constitución, en el, 
artículo 13, en el que enuncia: “El derecho que las personas y colectividades 
tienen al acceso seguro y permanente a alimentos sanos, suficientes y 
nutritivos.” Entre los sistemas que rigen y regulan las buenas prácticas de 
manufactura, tanto en sus procesos agrícolas y pecuarios, como en las 
instituciones que expenden alimentos y bebidas se encuentran: ARCSA, Ley 
Orgánica de Régimen de la Soberanía Alimentaria y el Decreto Nº 3253 (LORSA, 
2009).  
 
No existen publicaciones recientes que demuestren específicamente las 
intoxicaciones en los centros de desarrollo infantil, sin embargo se puede 
conocer el índice de intoxicaciones mediante la página Gaceta Epidemiológica 
que evidencia datos mediante rangos de edad y según las enfermedades; entre 
las cuales se puede especificar que la Salmonela, Hepatitis A, Tifoidea se 
producen principalmente por alimentos contaminados. 
 
Cuadro comparativo de los índices de enfermedades por intoxicaciones 
alimentarias 
El siguiente cuadro demostrará los índices de enfermedades en los niños de uno 
a cuatro años de edad, en el primer trimestre del año 2017 y 2018, perteneciente 
a todo el país.  
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ENERO                                                                                                  
SEMANAS 1 – 3  
                                                                Año            Año  
ENFERMEDADES 2017 2018 
TIFOIDEA 4 casos 8 casos 
HEPATITIS A  24 casos 27 casos 
SALMONELA  9 casos 16 casos 
INTOXICACIONES ALIMENTARIAS 88 casos 135 casos 
Fuente: Gaceta Epidemiológica 
Elaborado por: Alvarado y Campoverde   Fecha: 14 mayo 2018 
 
 
          
 
FEBRERO                                                                                                
SEMANAS 1 – 4 
                                                                Año            Año 
ENFERMEDADES 2017 2018 
TIFOIDEA 11 casos 30 casos 
HEPATITIS A  59 casos 70 casos 
SALMONELA  31 casos 36 casos 
INTOXICACIONES ALIMENTARIAS 190 casos 313 casos 
Fuente: Gaceta Epidemiológica 
Elaborado por: Alvarado y Campoverde    Fecha: 14 mayo 2018 
 
MARZO                                                                                                  
SEMANAS 1 – 4 
                                                                Año            Año 
ENFERMEDADES 2017 2018 
TIFOIDEA 20 casos 38 casos 
HEPATITIS A  24 casos 100 casos 
SALMONELA  41 casos 46 casos 
INTOXICACIONES ALIMENTARIAS 278 casos 463 casos 
Fuente: Gaceta Epidemiológica 
Elaborado por: Alvarado y Campoverde    Fecha: 14 mayo 2018 
Tabla 1. Datos estadísticos de enfermedades por 
intoxicaciones alimentarias del mes de Enero desde la 
semana 1 – 3 de todo el Ecuador  
Datos estadísticos de enfermedades por intoxicaciones 
alimentarias del mes de Enero desde la semana 1 - 3 
 
Tabla 2. Datos estadísticos de enfermedades por 
intoxicaciones alimentarias del mes de Febrero desde la 
semana 1 – 4 de todo el Ecuador 
Tabla 3. Datos estadísticos de enfermedades por 
intoxicaciones alimentarias del mes de Marzo desde la 
semana 1 – 4 de todo el Ecuador 
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1.1 Buenas prácticas de manufactura 
Las buenas prácticas de manufactura se pueden definir como el conjunto de 
procesos o procedimientos a seguir para garantizar la seguridad de los 
alimentos, disminuyendo el riesgo de contaminación mediante la higiene y la 
correcta manipulación de los alimentos, empleándose en toda la cadena desde 
la producción hasta el consumo. (Baquero y Riveros, 2004) 
Las buenas prácticas se reducen a un manual estandarizado, en el que se 
describen diferentes operaciones de gestión, control y optimización, en varios 
aspectos: procedimientos de limpieza y desinfección, higiene del manipulador, 
control de plagas, suministro de agua, almacenamiento de alimentos, disposición 
de desechos (Reglamento Ecuatoriano De Buenas Prácticas Para Alimentos 
Procesados, Decreto Nº 3253, 2002). 
  
1.2  Definición  
Ante las diversas definiciones existentes actualmente sobre las buenas prácticas 
de manufactura, se ha optado por tomar el Decreto Nº 3253 (2002), que señala 
textualmente que las buenas prácticas de manufactura “Son los principios 
básicos y prácticas generales de higiene en la manipulación, preparación, 
elaboración, envasado y almacenamiento de alimentos para consumo humano, 
con el objeto de garantizar que los alimentos se fabriquen en condiciones 
sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la producción”.  
 
1.3  Importancia  
Es una herramienta que permite asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos 
que llegan hasta el consumidor, puesto que sus métodos están probados y 
establecidos. Al ser una guía estandarizada permite a los establecimientos de 
alimentación instaurar sus propios diseños para el mejoramiento de sus 
procesos y funcionamiento. Son indispensables para la aplicación del sistema 
HACCP. Finalmente se crea una cultura en la que todos querrán participar, ya 
que al aumentar la calidad también aumenta la competencia.   
Universidad de Cuenca  
26 
Denis Gabriel Alvarado Vanegas  
María José Campoverde Pacheco 
1.4  Procesos de las Normas de Buenas Prácticas de Manufactura en la 
preparación y consumo 
Como ya se mencionó anteriormente las BPM son un sin número de procesos 
que van desde la manipulación, preparación, elaboración, envasado, 
almacenamiento, transporte, y consumo de alimentos. Por lo tanto este capítulo 
se basará en las áreas de aplicación más importantes para los centros de 
desarrollo infantil, en el proceso de preparación y consumo directamente.  
Estas áreas son: instalaciones, equipos y utensilios, manipuladores de alimentos 
(personal), limpieza y desinfección, almacenamiento, zona de distribución y 
servicio de alimentos.  
 
1.4.1 Instalaciones 
Las instalaciones de los centros de desarrollo infantil deberán contar con los 
siguientes detalles:  
 
Diseño eficaz del área tanto de cocina como servicio que permita un 
mantenimiento, limpieza y desinfección apropiada. 
 
Localización que permita minimizar el riego de contaminación 
 
Las superficies de las paredes y suelo deben ser de materiales que no 
absorban o retengan el agua, no deben tener grietas ni rugosidades y no deben 
generar ni emitir ninguna sustancia tóxica hacia los alimentos. 
 
Las paredes deben tener una superficie lisa y recubierta con pintura lavable, 
opcionalmente de colores claros. 
 
Los suelos o pisos deben construirse de manera que el desagüe y la limpieza 
sean apropiados.  
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Los techos y los aparatos elevados deben construirse y tener un acabado tal 
que permita una limpieza fácil, reduciendo al mínimo la condensación de agua, 
así mismo se debe evitar materiales que causen el desprendimiento de partículas 
contaminantes.  
 
Los pasillos y los espacios de trabajo deben estar construidas con el ancho 
adecuado para permitir que el personal puedan hacer su trabajo cómodamente 
sin obstrucciones.  
 
Las ventanas deben ser fáciles de limpiar y estar construidas para reducir al 
mínimo la suciedad. Deben estar dotadas de malla que impidan la entrada de 
insectos, roedores, moscas, de esta forma se evitará el ingreso de plagas. 
 
Las puertas deben ser de una superficie lisa que permita una fácil limpieza y 
evite la absorción. Así mismo su modelo debe impedir la entrada de insectos y 
roedores.  
 
Las superficies de trabajo que mantienen contacto directo con los alimentos 
deben ser de material liso y sólido, no debe presentar hoyos, ni grietas, no debe 
ser absorbente y ni tóxico. Se recomienda evitar el uso de maderas y de 
productos que puedan corroerse, garantizando la limpieza, mantenimiento y 
desinfección; adicionalmente deben presentar resistencia al contacto con los 
alimentos, los detergentes y los desinfectantes que comúnmente se utilizan.   
 
La iluminación natural o artificial debe ser la adecuada para las labores de 
manufactura. Las luces deben estar protegidas con mamparas o cubiertas de 
plástico para evitar en caso de rompimiento la contaminación del alimento. Así 
mismo la iluminación artificial debe garantizar la seguridad con materiales de 
calidad.  
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La ventilación, ya sea natural o mecánica, debe ser adecuada para evitar el 
calor excesivo y construirse de modo que el aire no fluya nunca de zonas sucias 
a zonas limpias (Reglamento Ecuatoriano De Buenas Prácticas Para Alimentos 
Procesados, Decreto Nº 3253, 2002).  
 
1.4.2 Equipos y utensilios  
Los equipos para la manipulación de alimentos deben ser de un material que no 
transmita sustancias tóxicas, olores ni sabores, al momento del contacto con los 
alimentos. Deben estar diseñados de un material duradero de manera, que sean 
fáciles de limpiar, desinfectar y mantener.  
Debe evitarse el uso de madera y otros materiales que no puedan limpiarse y 
desinfectarse adecuadamente.  
Los equipos utilizados para aplicar tratamientos térmicos deben garantizar el  
mantenimiento de las temperaturas óptimas para proteger la inocuidad de los 
alimentos.  
Los equipos se instalarán de tal forma que permitan el flujo continuo tanto de 
material como del personal, minimizando la contaminación (Reglamento 
Ecuatoriano De Buenas Prácticas Para Alimentos Procesados, Decreto Nº 3253, 
2002).  
 
1.4.3 Manipuladores de alimentos (personal)  
Toda persona que manipule alimentos debe recibir una capacitación adecuada 
y continua sobre "Hábitos y manipulación higiénica".  
Toda aquella persona que se encuentre manipulando alimentos tanto directa 
como indirectamente debe someterse a exámenes médicos, no solamente 
previamente al ingreso, sino periódicamente, para el respectivo control de 
enfermedades contagiosas entre los manipuladores.  
Como regla de oro se debe realizar el lavado de manos antes de iniciar el trabajo, 
inmediatamente después de haber utilizado el baño, después de haber 
manipulado material contaminado y todas las veces que las manos se vuelvan 
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un factor contaminante. Es obligatorio desinfectarse las manos cada vez que se 
requiera (Reglamento Ecuatoriano De Buenas Prácticas Para Alimentos 
Procesados, Decreto Nº 3253, 2002).  
Todo el personal que manipula los alimentos debe llevar ropa protectora, calzado 
adecuado antideslizante y malla o gorro. Opcionalmente puede utilizar otros 
accesorios desechables o lavables como: guantes, mascarillas, botas  
Todo el personal deberá prescindir de trabajar con anillos, colgantes, relojes y 
pulseras durante la manipulación de materias primas y alimentos.  
Se recomienda no dejar ropa, objetos, bolsos y todo material ajeno y fuente de 
contaminación en el área de producción (Reglamento  Ecuatoriano De Buenas 
Prácticas Para Alimentos Procesados, Decreto Nº 3253, 2002).  
 
1.4.4 Limpieza y desinfección  
Antes de comenzar este punto hay que establecer la diferencia entre limpieza y 
desinfección ya que no son lo mismo. Puesto que limpiar es un proceso para la 
eliminación física de la suciedad, es decir, de cualquier materia que no debe 
formar parte del alimento, mientras que desinfectar es destruir la carga de 
microorganismos de las superficies de contacto con los alimentos (Reglamento 
Ecuatoriano De Buenas Prácticas Para Alimentos Procesados, Decreto Nº 3253, 
2002).  
 
Los programas de limpieza y desinfección garantizan que todas las partes, desde 
las instalaciones hasta los equipos queden correctamente limpios, como también 
los materiales de higiene que se emplean para la limpieza, los cuales deben ser 
adecuados, mediante la dosificación correcta, pues hay detergentes muy 
diversos, que están indicados según el tipo de suciedad a combatir, pues algunos 
productos son desengrasantes y otros desinfectantes.  
 
Control de plagas: La desinsectación y desratización se debe considerar como 
un punto primordial, ya que los insectos como roedores pueden acceder 
fácilmente a las áreas de cocina o almacenamiento, contaminando las 
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superficies, útiles de trabajo y alimentos. Para aplicar el control de plagas se 
debe seguir un plan que permita minimizar los riesgos de contaminación. Se 
debe aplicar acciones preventivas como barreras físicas, rejillas, mosquiteras y 
el mantenimiento de las instalaciones periódicamente y de sus alrededores si 
fuera el caso. (Armendáriz, 2012). 
 
1.4.5 Almacenamiento  
El Decreto Nº 3253, en su capítulo V menciona que el almacenamiento debe ser 
una área en perfecto mantenimiento, limpieza y desinfección. El área debe 
cumplir con la temperatura, humedad, ventilación, rotación de productos, 
etiquetado adecuado, que permita a los productos mantener su calidad y su 
periodo vida útil.  
El almacenamiento va a depender del alimento, ya que éste se puede refrigerar 
o congelar en cámaras o equipos adecuados, mientas que los productos secos 
deben colocarse en estantes y nunca deben colocarse en el suelo. Por ultimo 
durante el almacenamiento corresponde aplicar la regla PEPS (el primero que 
entra es el primero que sale).  
 
1.4.5.1  Alimentos secos (no perecibles) 
Los alimentos secos corresponden a los productos que no necesitan 
conservarse en refrigeración, colocándolos en estantes o tarimas, nunca en el 
suelo. Entre los que podemos encontrar cereales, harinas, fideos, arroz, 
enlatados, café, azúcar, etc. Las condiciones bajo las cuales deben mantenerse, 
corresponde a áreas limpias, libre de insectos o roedores y con una temperatura 
inferior a 21ºC. Cada vez que ingrese un producto se debe verificar la fecha de 
vencimiento, el estado del envase, el cual debe estar libre de suciedad o 
perforaciones (Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la 
Agricultura, 2013).  
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1.4.5.2  Alimentos frescos (perecibles)  
A este grupo pertenecen todos los alimentos que deben conservase bajo 
refrigeración, entre los que podemos encontrar leche y productos lácteos, carnes 
crudas, pescados y huevos. Estos alimentos son considerados de alto riesgo, ya 
que su almacenamiento requiere de  temperaturas inferiores a 4ºC, evitando así 
la multiplicación de bacterias.  
Este tipo de almacenamiento requiere de ciertos cuidados, ya que los alimentos 
aun siendo refrigerados, puede quedar comprometidos. De tal manera que estos 
deben almacenarse en envases que eviten la contaminación cruzada entre 
alimentos crudos y cocinados, colocando los alimentos cocinados en la parte 
superior de la refrigeradora, mientras que los lácteos y huevos en la parte central, 
los crudos en la parte inferior y las frutas y hortalizas en los cajones de 
refrigeración (Araba, L, 2003).  
 
1.4.5.3  Frutas y verduras frescas  
Las frutas y verduras si no se almacenan correctamente se descomponen de 
manera fácil, perdiendo así sus nutrientes, es por eso que para conservar su 
frescura y calidad, deben mantenerse en un lugar limpio y seco, como también 
en refrigeración, según el tipo de fruta o verdura; siempre deben ser 
desinfectadas con una solución de agua y cloro o vinagre, también se puede 
utilizar el método de inmersión para las lechugas, para retirar los residuos de 
tierra (Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura, 
2013).  
 
1.4.6 Zona de distribución y servicio de alimentos  
Según el glosario del Codex Alimentarius, se define a un alimento como 
inocuo cuando este reúne las condiciones necesarias que garantizan que no va 
a producir ningún daño cuando sea preparado y posteriormente consumido. 
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(Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura, 
2014)  
En este caso la cadena alimentaria puede ser óptima durante toda la 
preparación, llegando a romperse al momento del servicio de alimentos, siendo 
así que el principal riesgo de contaminación se debe al personal de servicio, 
puesto que este representa de cierta manera, la piedra angular para garantizar 
la inocuidad de los alimentos, en su último eslabón de la cadena; esto puede 
llegar a ocurrir cuando el personal no mantiene la correcta higiene de manos, 
cuando estornudan o tosen sobre los alimentos, al momento de portar objetos o 
productos que puedan contaminar de manera física o química al alimento, así 
mismo el personal encargado del servicio durante la recepción de los alimentos 
deberá comprobar su estado.  
Por otra parte los alimentos también pueden sufrir contaminación cuando el 
espacio de servicio no mantiene una limpieza adecuada, esto significa que las 
superficies deben desinfectarse con la debida anticipación al consumo. Así 
mismo los productos con los que se limpian o desinfectan no deben dejar rastros, 
ni liberar vapores tóxicos, como ya se explicó anteriormente. Por último la 
responsabilidad también recae sobre el consumidor cuando no mantiene la 
correcta higiene y consume los alimentos sin aplicar antes el correcto lavado de 
manos o desinfectante (Díaz, Álvarez, López y Rodríguez, 2003). 
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CAPÍTULO 2: SITUACIÓN ACTUAL DE LAS CUATRO GUARDERÍAS CON 
RESPECTO A LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA 
 
El punto de partida del proyecto comprende la investigación a las guarderías 
privadas que componen el caso de estudio. Por lo tanto, se analizaron los 
diferentes aspectos referentes a las Normas de Buenas Prácticas de 
Manufactura (BPM), tales como: los procesos de elaboración y consumo de 
alimentos, el nivel de conocimientos sobre normas BPM que poseen los 
encargados de elaborar los alimentos, los recursos disponibles en la cocina, 
entre otros. Los diferentes Centros de Desarrollo Infantil han expresado un gran 
interés por respaldar dicho proyecto, pues contribuye a una mejora en los 
procesos de manipulación y servicio de alimentos, garantizando un producto 
sano que satisfaga las necesidades de los comensales.  
En cuanto a las guarderías, por motivos de seguridad y anonimato en la 
ejecución del proyecto, se reserva los nombres de las cuatro guarderías 
involucradas en el mismo; a su vez, a cada una de ellas se las tipificará en orden 
aleatorio, como guardería A, B, C y D respectivamente. 
El desarrollo de esta etapa se fundamentó en realizar 5 visitas a cada una de las 
guarderías, comprendidas entre los meses de marzo a junio, las cuales 
consistían en evidenciar por medio de una metodología cuantitativa (observación 
sistematizada y escalas de opinión Likert), al personal que labora en cada uno 
de los establecimientos, dentro de  sus actividades diarias; con la finalidad de 
recolectar la información necesaria para el adecuado progreso del proyecto. 
Para reforzar el proceso de investigación y obtener mejores resultados, durante 
la segunda y quinta visita respectivamente, se realizaron dos pruebas de 
laboratorio aplicado a los alimentos procesados en las guarderías. Estos análisis  
de laboratorio son muy importantes para el desarrollo del proyecto, debido a que, 
contribuyen al control de calidad física, química y microbiológica de los productos 
que se elaboran dentro de los establecimientos. Un requisito importante para el 
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análisis de los alimentos, es que los laboratorios donde se examinan las 
muestras, deben estar acreditados por el Servicio de Acreditación Ecuatoriano 
(SAE), dentro de la norma NTE INEN-ISO/IEC 17025:2006 “Requisitos 
generales para la competencia de los laboratorios de ensayo y de calibración” 
equivalente a la Norma ISO/IEC.   
Para tomar las muestras de los alimentos dentro de las guarderías, es 
imprescindible tomar todas las medidas de seguridad pertinentes. En primer 
lugar, los investigadores están obligados a utilizar el uniforme completo y contar 
con guantes esterilizados antes de la actividad. En segundo lugar, las muestras 
deben extraerse en una cantidad mínima de 100 gramos por alimento 
examinado, en envases estériles y resguardarse en bolsas herméticas; con el 
objetivo de aislar los alimentos de agentes externos. Finalmente, las muestras 
deben ser transportadas al laboratorio en cajas térmicas con hielo.  
Por otro lado, en la tercera visita a las guarderías, se realizó una encuesta 
dirigida a la persona encargada de preparar los alimentos. Dicha encuesta tenía 
la intención de evaluar los conocimientos que posee el cocinero en relación a las 
normas de Buenas Prácticas de Manufactura (Ver Anexo -11). 
Con la primera investigación se pudo constatar que las cuatro guarderías 
cuentan espacios de cocina, aunque la guardería D, no la utiliza para elaborar 
los alimentos, puesto que, la dirección de este establecimiento ha optado por 
inhabilitar el uso de la cocina, para garantizar la seguridad de los niños que 
asisten a la guardería; sin embargo, el establecimiento ha dispuesto el uso de 
una cocina central (donde se preparan los alimentos) fuera del establecimiento, 
localizada a 10 minutos del mismo centro infantil.  Por otra parte, los cuatro 
establecimientos cuentan con personas encargadas para elaborar los alimentos. 
No obstante, ninguna de las personas es profesional en el área de restauración 
y manipulación de alimentos. Finalmente, durante la inspección se pudo 
observar que las cuatro guarderías disponen de un espacio definido para ofrecer 
el servicio de alimentación. 
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2.1 Diagnóstico de la cocina central 
Para el desarrollo eficiente del proyecto es importante señalar que basados en 
las normas de Buenas Prácticas de Manufactura se implementó una ficha de 
evaluación y control apoyados en criterios como: Localización de la cocina, 
Infraestructura, equipos, almacenamiento, servicio de alimentos y manipulación 
de alimentos. (Ver Anexo -2). Durante las tres primeras visitas efectuadas a cada 
una de las guarderías que ha conocido los siguientes datos: 
2.1.1 Localización de la cocina 
Todos los establecimientos destinados a brindar servicios de alimentación, 
deben ser resistentes contra agentes externos físicos, químicos y biológicos, 
como: libres de plagas, olores objetables, humos, polvo, inundaciones y de 
cualquier otra fuente de contaminación que pueda perjudicar la calidad de los 
alimentos que elaboran. 
El espacio físico debe tener fácil acceso y movilización de personas, además, 
los servicios sanitarios no deben estar cerca de la cocina o tener alguna 
comunicación directa con la misma, a fin de, evitar la proliferación de ciertas 
bacterias y virus (E. Coli, Staphylococcus aereus, entre otros), que 
habitualmente se encuentran en los servicios sanitarios.  
En este caso, se ha evidenciado que todas las guarderías cuentan con un 
espacio resistente contra agentes externos, para albergar las instalaciones 
necesarias en la preparación de alimentos (electricidad, agua potable, 
ventilación, equipos de cocina, etc.), sin embargo, pese a que se encuentran 
visualmente libres de plagas, no cuentan con barreras físicas contra las mismas. 
En cuanto al acceso y movilización dentro del espacio físico, todas las 
guarderías, cumplen con la norma con respecto al fácil acceso, en cuanto, a la 
movilización, en base a los equipos y objetos que posee cada guardería dentro 
de la cocina (hornillas, microondas, refrigeradora, mesones de trabajo, tarimas 
de almacenamiento, etc.); las guarderías C y D tienen un mejor espacio de 
movilización, dado que miden: 3,20m² de largo por 2,10m² de ancho y 2,80m² de 
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largo por 1,80m² de ancho respectivamente. Por el contrario, las guarderías A y 
B, cuentan con un espacio más reducido, puesto a que miden: 1,70m² de largo 
por 1,15m² de ancho y 1,20m² de largo por 2,40m² de ancho respectivamente. 
Con respecto a la distancia de  los servicios sanitarios, en las guarderías B y D, 
las cocinas no tienen comunicación directa con los servicios sanitarios, puesto 
que, se encuentran a una distancia prudencial de los mismos (12,55 metros y 
6,20 metros respectivamente); por el contrario, las cocinas de las guarderías A y 
C, se encuentran a una distancia cercana de los servicios sanitarios (2,40 metros 
y 2,75 metros respectivamente), sin embargo, no genera una gran amenaza para 
los alimentos. 
 
2.1.2 Infraestructura  
Con respecto a los pisos, estos deben ser de fácil acceso y limpieza, sobre todo, 
no deben tener grietas ni uniones, además, deben contar con drenajes de agua 
que posea un adecuado diseño y protección. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: sponey.com 
Fecha: 11 junio 2018  
 
 
Por otra parte, los techos deben ser construidos con materiales que impidan la 
acumulación de suciedad, las paredes deben ser lisas y  de colores claros, las 
Imagen  1. Modelo de un piso adecuado para 
cocina 
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ventanas deben estar provistas de malla contra insectos, la ventilación artificial 
debe permitir la correcta circulación del aire, la iluminación puede ser natural o 
artificial, la misma, no debe alterar los colores; además, los artefactos de 
iluminación (focos o lámparas fluorescentes), deben estar protegidos con 
protectores contra explosiones. Todos estos deben ser construidos con 
materiales que faciliten su limpieza. 
En cuanto al lavamanos,  dentro del espacio físico se debe contar con rótulos de 
lavado de manos, jabón líquido, desinfectante de manos y toallas de papel. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: sponey.com 
Fecha: 11 junio 2018  
 
Dentro de este ítem, referente a los pisos, las cuatro guarderías disponen de 
pisos con grietas y uniones, además, no poseen drenajes de agua, sin embargo 
sus pisos son de fácil acceso y limpieza.  
 
Imagen  2. Rótulo de lavado de manos                    
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Por otro lado, en cuanto a los techos y las paredes, las cuatro guarderías 
cumplen con los estándares establecidos en las normas BPM, no obstante, en 
las guarderías A y B, los techos se encontraban con rastros de suciedad.  Con 
relación a las ventanas, la guardería B y C disponen de una y dos ventanas 
respectivamente, sin embargo, ninguna de éstas estaba provistas de malla 
contra insectos. Por otro lado, en la guardería D, tienen en su cocina central una 
Imagen  3. Piso de la cocina 
guardería B                    
Imagen  4. Piso de la cocina 
guardería A                    
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 13 marzo 2018  
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 12 marzo 2018  
Imagen  5. Piso de la cocina 
guardería C                    
Imagen  6. Piso de la cocina 
guardería D                    
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 14 marzo 2018  
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 16 abril 2018  
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ventana, la cual no está provista de malla contra insectos, además, dentro de la 
guardería, poseen dos ventanas, las cuales, si poseen malla contra insectos. Por 
el contrario, la guardería A no tiene ventanas.   
En cuanto a la ventilación artificial, todas las guarderías cuentan con un extractor 
de olores, cabe señalar que, en las guarderías B y C, se encontraban rastros de 
suciedad en el mismo.  Con respecto a la iluminación, las cuatro guarderías 
cuentan con una apropiada iluminación tanto natural como artificial, las mismas, 
no alteraban los colores, sin embargo, en las guarderías A y C los artefactos de 
iluminación no estaban protegidos con protectores contra explosiones.  
Con referencia al lavamanos, ninguna guardería posee el rótulo de lavado de 
manos, cabe señalar que, la guardería C, es la única que dispone de todos los 
implementos necesarios para el lavado de manos (jabón líquido, desinfectante 
de manos y toallas de papel). 
 
2.1.3 Equipos 
Los equipos y los utensilios empleados para la preparación de alimentos deben 
ser de un material apto para las cocinas el cual no debe transmitir sustancias 
tóxicas, olores ni sabores ajenos a los alimentos. De igual manera, deben ser 
resistentes a la corrosión (deterioro de un objeto metálico) y a todos los 
procedimientos de aseo y desinfección. 
Es importante evitar el uso de utensilios o equipos que presenten una superficie 
de madera u otros productos que sean propensos a la corrosión (aluminio, 
bronce, cobre, níquel, etc.), con ello se impiden, posibles contaminaciones a los 
alimentos.  Como alternativa, existen otros materiales como el silicón o plásticos 
resistentes, libres de resinas. 
Con respecto a los utensilios, se evidenció que las cuatro guarderías, utilizan 
varios utensilios de materiales no aptos para la cocina (madera), pese a esto, el 
resto de las herramientas, se encuentran en buen estado y son fáciles de limpiar. 
Sin embargo, en la guardería B, se evidenció una carencia de herramientas de 
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cocina; específicamente, disponían de una sola tabla de picar, la cual, no 
abastecía para cortar los distintos alimentos, por tal motivo, los alimentos en 
ocasiones eran cortados en el mesón de trabajo. 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
En cuanto a los equipos, cada guardería posee varios, que se detallan a 
continuación: 
Guardería A: Refrigeradora, sartén eléctrico, estufa eléctrica, licuadora y 
microondas. 
Guardería B: Cocina industrial de dos hornillas, microondas y licuadora. 
Guardería C: Cocina de cinco hornillas, refrigeradora, microondas, horno, 
licuadora 
Guardería D: Cocina de cuatro quemadores, refrigeradora, microondas, 
licuadora. 
Es importante mencionar,  que todos los equipos de las cuatro guarderías, 
mencionados anteriormente, son resistentes a la corrosión y de fácil limpieza; 
pese a esto, se evidenciaron rastros de suciedad en algunos equipos, 
específicamente, en las refrigeradoras de las guarderías que las poseen, es 
decir, las guarderías A, C y D. 
Imagen  7. Preparación de alimentos guardería B 
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 21 marzo 2018  
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2.1.4 Almacenamiento 
El almacenamiento es un punto de control muy importante para los alimentos 
dentro de las guarderías, puesto que, no permite la contaminación y la 
proliferación de microorganismos en los mismos. Los espacios o tarimas de 
almacenamiento; deben der se fácil acceso y limpieza, ventilados e iluminados. 
Imagen  8. Refrigeradora de la 
guardería C                                                                                   
Imagen  9. Refrigeradora de la 
guardería A                                                                  
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 17 abril 2018  
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 20 marzo 2018  
Imagen  10. Refrigeradora de la 
cocina central de la guardería D 
 
Imagen  11. Refrigeradora de la 
guardería D 
 
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 17 abril 2018  
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 16 abril 2018  
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Internamente los productos deben ser transportados en condiciones apropiadas, 
además, se debe realizar una inspección periódica a los productos (envoltura, 
peso, tamaño, fecha de expiración, etc.). Es importante mencionar que toda 
materia prima o producto, debe colocarse en anaqueles, repisas o tarimas; a una 
distancia mínima de 0,20 metros con respecto al piso, para evitar una posible 
contaminación del alimento. 
En este caso, se evidenció que todas las guarderías cuentan con tarimas 
adecuadas para una correcta organización de los alimentos dentro de las 
cocinas, sobre todo, es importante mencionar que en todas las guarderías, la 
persona encargada de cocina almacena todos los alimentos de forma correcta, 
sin embargo, el personal, de las guarderías A y C, no efectúan ninguna 
inspección periódica a dichos alimentos. También es importante señalar, que la 
guardería B, tampoco cumple con una inspección de los alimentos almacenados, 
debido a que, realizan las compras diariamente para cada refrigerio. Finalmente 
el personal de la guardería D, efectúan una mediana inspección de los alimentos, 
(Etiquetado de productos no perecibles).  
 
 
 
 
 
 
Imagen 13. Tarima de 
almacenamiento  guardería B         
 
Imagen 12. Tarima de 
almacenamiento  guardería A           
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 13 marzo 2018  
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 12 marzo 2018  
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2.2  Servicio de alimentos: Vajilla, manipulación, limpieza de áreas 
2.2.1 Vajilla 
La vajilla es el conjunto de utensilios que se emplean para servir los alimentos. 
Para optar por una vajilla adecuada, es necesario que se conozcan las 
necesidades del lugar donde se va a emplear la misma.  La vajilla de uso diario, 
debe ajustarse al diseño más cómodo de utilizar, pero también, debe cumplir 
varias  expectativas de calidad como: ser de manejo fácil, de  material resistente, 
de fácil limpieza y mantenimiento. 
Se recomienda utilizar vajillas de materiales estables y resistentes; que posean 
una superficie no porosa, lo cual evita que la vajilla adquiera sabores y olores de 
los alimentos. Sobre todo, debe tener buena durabilidad con el tiempo. Algunas 
alternativas de estos materiales son: Vajilla de acero inoxidable y vajilla de 
plástico; libre de resina de melamina, BPA, PVC O ftalatos. 
 
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 04 mayo 2018 
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 14 marzo 2018 
Imagen 15. Tarima de 
almacenamiento, guardería C 
 
 
Imagen 14. Tarima de 
almacenamiento, cocina central, 
guardería D 
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En cuanto a las guarderías, se evidenció que las vajillas de las cuatro guarderías 
tienen un diseño que permite manejarlos fácilmente, además, son de materiales 
resistentes y de fácil limpieza. Con respecto a las guarderías A y B, su vajilla es 
de plástico, es importante señalar, que la vajilla de la guardería A, visiblemente 
se encuentra desgastada. En cuanto a las guarderías C y D, su vajilla es de 
acero inoxidable.  
 
 
  
      
Fuente: amazon.es 
Fecha: 11 junio 2018  
Fuente: camping-outdoor.eu 
Fecha: 11 junio 2018 
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 13 marzo 2018 
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 12 marzo 2018 
Imagen  17. Vajilla de acero 
inoxidable 
 
Imagen  16. Vajilla de plástico         
 
Imagen  19. Vajilla de la guardería A        
 
Imagen  18. Vajilla de la guardería B  
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2.2.2 Manipulación de alimentos 
Para lograr una correcta manipulación de los alimentos, es necesario tener 
ciertas bases que permitan y aseguren un adecuado cumplimiento de todos los 
procedimientos y criterios que permiten tener alimentos de calidad, garantizando 
la inocuidad de los mismos. 
Es importante señalar que la producción de alimentos libres de contaminantes, 
no solo depende de la infraestructura de la cocina, sino que también en gran 
parte, depende de las personas que están a cargo de la preparación de los 
alimentos o personas que tienen contacto con los mismos, además, de los 
procesos de elaboración que desarrollen en el acto. 
Cabe señalar que la contaminación puede originarse en cualquier momento, 
desde que el alimento es cultivado hasta cuando se prepara el mismo.  
Al momento de manipular un alimento es necesario que el personal recuerde: 
 Lavar sus manos cuidadosamente antes y después de realizar cualquier 
actividad.  
 No trabajar con anillos, aretes, relojes, pulseras o cualquier objeto que 
pueda tener contacto con los alimentos. 
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 14 marzo 2018 
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 16 abril 2018  
Imagen  21. Vajilla de la guardería D       
 
Imagen  20. Vajilla de la guardería C       
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 Tener las uñas de las manos cortas, limpias y sin esmalte. 
 Utilizar ropa adecuada, además de, cofias o mallas para cubrir el cabello 
durante la manipulación de alimentos 
 Utilizar mascarilla y guantes cuando sea necesario. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Con respecto a los procesos de elaboración de los alimentos, el personal de 
cocina debe tener presente que: 
 En primer lugar, las mesas o mesones de trabajo deben estar limpios y 
desinfectados. 
  En segundo lugar, se debe inspeccionar todos los alimentos antes de 
utilizarlos y desechar todo alimento que tenga mal aspecto organoléptico 
(mal olor, color, sabor). 
 En tercer lugar, se debe tener todos los utensilios de cocina (tablas de 
picar, cuchillos, recipientes, cucharas, espátulas) diferenciados para 
alimentos crudos y cocidos. Si no se cuenta con una cantidad adecuada 
de utensilios, se recomienda desarrollar un programa de limpieza que 
permita mantenerlos limpios y desinfectados. Con el objetivo de prevenir  
Imagen  22. Modelo de uniforme 
para cocina                                              
Fuente: alibaba.com 
Fecha: 12 junio 2018  
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la contaminación cruzada (procedimiento por el cual los agentes 
contaminantes se trasladan de manera directa o indirecta a una zona 
limpia) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 En cuarto lugar, durante el proceso de cocción, se debe controlar la 
temperatura y el tiempo de los alimentos, puesto que, cocinar a 
temperaturas elevadas por tiempos cortos, puede permitir que los 
microorganismos se mantengan con vida; lo que provocaría posibles 
enfermedades o rápido deterioro del alimento. 
Con relación al espacio designado para el servicio de alimentos, este debe estar 
ubicado próximo a la cocina, además, el mobiliario (mesas y sillas) tienen que 
ser de materiales resistentes y de fácil limpieza. El mobiliario debe estar 
distribuido funcionalmente en todo el espacio, es decir, de manera que permitan 
la adecuada circulación de las personas. 
En este caso, con relación al personal encargado de preparar los alimentos en 
cada guardería, se evidenció que, en las cuatro guarderías, tenían las uñas de 
Imagen  23. Ejemplo de 
contaminación cruzada 
Fuente: telemercados.cl 
Fecha: 12 junio 2018  
Universidad de Cuenca  
48 
Denis Gabriel Alvarado Vanegas  
María José Campoverde Pacheco 
las manos cortas, no utilizaba anillos, relojes o pulseras; y utilizaban mallas de 
cabello, mascarillas y guantes durante la preparación de los alimentos; 
exceptuando la guardería D, que el personal no utiliza guantes ni mascarilla. Es 
importante señalar, que el personal de cocina de las guarderías A, B y C usaba 
pequeños aretes en el área de trabajo.  Así mismo, las guarderías B, C y D, 
disponen de una persona encargada de ayudar al cocinero principal con la 
preparación de alimentos.  
En cuanto a las personas encargadas en ayudar, dentro de las guarderías B y 
D, no estaban provistas de malla para el cabello, guantes ni mascarillas; además, 
utilizaban anillos al momento de manipular y servir los alimentos. Por el contrario, 
la persona encargada de ayudar dentro de la guardería C, estaba provista de 
todos los implementos necesarios para la manipulación de los alimentos. Por 
otro lado, cabe mencionar que, la totalidad del personal que labora en el área de 
cocina en cada una de las cuatro guarderías, no contaba con la vestimenta 
exclusiva para la cocina.   
También se evidenció que en las cuatro guarderías, con respecto al personal 
encargado de asistir a los niños durante el servicio del refrigerio; no se lavaban 
ni desinfectaban las manos antes de la actividad. 
En cuanto a los procesos de elaboración de los alimentos, en las guarderías A y 
D, este proceso es adecuado, puesto que cumple con todos los parámetros 
expuestos anteriormente. Por otro lado, en las guarderías B y C, existen 
pequeñas falencias en estos procesos. Con respecto a la guardería B, la falta de 
implementos como la tabla de picar, obligaba a que el personal corte los 
alimentos sobre el mesón de trabajo sin desinfectarlos previamente, lo que podía 
ocasionar contaminación cruzada, además, la inadecuada recepción de 
alimentos, podría generar algún riesgo para los mismos. En cuanto a la guardería 
C, los alimentos se encontraban sobre el mesón de trabajo, expuestos al aire 
libre y desprovisto de cualquier protección.  
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Finalmente con respecto al espacio del servicio de alimentos, se evidenció que 
las cuatro guarderías, poseen mobiliario de material resistente y de fácil limpieza. 
Sin embargo, en la guardería D, algunas mesas se encuentran visiblemente 
deterioradas y desgastadas. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 21 marzo 2018 
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 27 marzo 2018  
 
Imagen  26. Mesas deterioradas y 
desgastadas, guardería D                                                                    
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 16 abril 2018  
Imagen  25. Inadecuada recepción de 
alimentos guardería C 
Imagen  24. Alimentos expuestos al 
aire libre, guardería B                                                                   
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En cuanto al orden, en el momento del servicio de alimentos; la guardería A, C y 
D tienen pequeñas falencias en este proceso. En la guardería A, existe poco 
control, puesto que, los niños acceden libremente a la cocina para dejar los 
recipientes sucios. En la guardería C, existe un limitado espacio para ubicar la 
vajilla sucia dentro de la cocina, lo que dificulta todo el servicio de alimentos. En 
la guardería D, se observó desorden y rastros de suciedad en todo el espacio 
del servicio de alimentos. Por el contrario, en la guardería B, existe un adecuado 
orden al momento del servicio de alimentos. 
 
2.2.3 Limpieza de áreas 
La limpieza, es un factor muy importante dentro de un establecimiento, puesto 
que, asegura que los alimentos no se contaminen durante la etapa de 
preparación, asegurando un producto inicuo y de buena calidad. Además, 
permite satisfacer las necesidades de limpieza y desinfección con respecto a las 
áreas de trabajo, equipos, utensilios de cocina, etc., con el objetivo de evitar un 
desgaste prematuro de los mismos. 
Las superficies de las áreas de trabajo, los equipos y utensilios, deben  limpiarse 
a diario, además, se recomienda la desinfección de los utensilios cada semana. 
Todos estos procesos, deben ser tomados con todas las precauciones 
adecuadas para que los detergentes y desinfectantes utilizados no contaminen 
los alimentos. 
Por otro lado, se debe asignar bodegas o compartimentos para el 
almacenamiento de todos los implementos de limpieza y sustancias químicas 
utilizadas para la limpieza, tales como: escobas, detergentes, etc. Del mismo 
modo, se debe asignar una área específica para ubicar los artículos personales 
(mochila, casacas) o  artículos ajenos a la cocina. 
Con relación a las plagas, este es uno de los principales problemas que 
normalmente padecen los establecimientos que manipulan alimentos. Para un 
establecimiento una infestación de plagas pone en riesgo el ambiente, no solo 
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por la contaminación que puede desarrollarse, si no que, también genera una 
gran amenaza para el almacenamiento de los alimentos. La mejor manera de 
prevenir y combatir este problema, es por medio de controles planificados; ya 
sean físicos (barreras físicas y dispositivos mecánicos.) o controles químicos 
(cebos, insecticidas). 
 
 
 
 
En cuanto a la limpieza, se evidenció que las cuatro guarderías carecen de 
barreras físicas contra plagas, no obstante, cabe señalar que la guardería D, 
pese a no tener barreras dentro de la cocina central, poseen mallas contra 
insectos en la guardería. Así mismo, los espacios no contaban con un correcto 
plan de limpieza por áreas, puesto que, se presenciaba suciedad en 
determinados lugares de la cocina. Por otro lado, en las guarderías A, B y D se 
observó una inadecuada manipulación de los productos químicos por parte del 
personal encargado del área de cocina, puesto que, en las visitas efectuadas se 
encontró un insecticida dentro de la cocina, lo cual supone una posible 
contaminación a los alimentos.  
Del mismo modo, en la guardería B y C, se apreciaron objetos ajenos a la cocina. 
En la guardería B, se observó objetos personales de la persona encargada del 
área de la cocina. En la guardería C, se apreció la incorrecta ubicación de 
algunos productos (rollos de papel sanitario).  
Fuente: qmconsumo.com 
Fecha: 12 junio 2018  
Imagen  27. Modelo de barreras 
físicas contra plagas voladoras                               
 
Imagen  28. Modelo de cebos e 
insecticidas                                                 
 
Fuente: todoparaplagas.com.ar 
Fecha: 12 junio 2018  
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-  
 
 
 
 
2.3  Informe de las encuestas 
En cuanto a las encuestas realizadas a las personas encargadas de preparar los 
alimentos en cada guardería; con el objetivo de evaluar los conocimientos que 
poseen en relación a las normas de Buenas Prácticas de Manufactura. Se 
lograron obtener los siguientes resultados: 
 El personal de las guarderías A, B y C; no tienen ningún conocimiento con 
respecto a las normas de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), por el 
contrario, el personal de la guardería D, si tiene conocimientos sobre 
normas BPM. 
 El personal de las cuatro guarderías, no cuenta con ningún conocimiento 
con relación al término ETAS (Enfermedades de Transmisión 
Alimentaria), además, ninguno realiza algún análisis o control en los 
alimentos una vez recibidos. 
 En cuanto a capacitaciones acerca de la manipulación de alimentos, el 
personal de las guarderías A y B reciben capacitaciones cada 3 meses y 
cada 6 meses, respectivamente.  Por el contrario, el personal de las 
guardería C y D, no reciben ninguna capacitación. 
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 12 marzo 2018  
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 14 de marzo 2018  
Imagen  29. Artículos personales 
(casacas y mochila). Guardería B 
Imagen  30. Artículos ajenos a la 
cocina (rollos de papel sanitario). 
Guardería C 
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 En cuanto a los proveedores de las guarderías; sobresalen 
supermercados como: Supermaxi y Patricia, además de, mercados 
municipales. 
 En las guarderías A, B y D, no cuentan con niños alérgicos a ningún 
alimento, por otro lado, la guardería C, si tiene un niño intolerante a la 
lactosa. Es importante resaltar, que ningún niño se ha enfermado con 
problemas estomacales por la comida servida en los establecimientos, 
según la versión del personal. 
 Con respecto a la desinfección de utensilios y equipos de cocina, según 
el personal de la guardería A, efectúa la desinfección a diario; la guardería 
B, efectúa 2 veces a la semana, y  las guarderías C y D, 1 vez a la semana. 
 El personal de las cuatro guarderías no tiene conocimiento sobre el 
término PEPS en los alimentos (Primero entra, primero sale). 
 
2.4  Primera fase de análisis microbiológicos. 
Para la interpretación de los resultados microbiológicos de laboratorio, se ha 
tomado como referencia lo que indica la Norma Peruana N° 071 
MINSA/DIGESA- V.01: “Norma sanitaria que establece los criterios 
microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de 
consumo humano”, con la cual se evaluó los alimentos elaborados en las 
guarderías. 
2.4.1 Guardería A 
 
Fuente: Laboratorio MSV (Análisis de alimentos, aguas y suelos) 
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 20 junio 2018 
Tabla 4. Resultados de análisis microbiológicos en la primera fase de la 
Guardería A 
 
TIPO DE                 
TRATAMIENTO
ALIMENTO PARÁMETROS
LÍMITE SEGÚN 
NORMA N° 071 
MINSA/DIGESA
RESULTADO CUMPLE
Mohos 10^2 1.0 x 10^1 Cumple
Levaduras 10^2 1.0 x 10^2 Cumple
E.coli < 3 < 10 Cumple
Coliformes 
totales
Ausencia/25 g < 10 Cumple
Alimentos con 
tratamiento 
térmico
Arroz con 
huevo revuelto
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La muestra del alimento (Arroz con huevo revuelto), fue tomada el día martes 20 
de marzo del 2018,  este alimento cuenta con tratamiento térmico (cocción de 
alimentos). Además, los parámetros que se han comparado en esta muestra son 
de: Mohos, levaduras, E. Coli y coliformes totales; dando como resultado que 
todos los  parámetros cumplen los límites según la norma peruana, es importante 
indicar, que en el parámetro de E. Coli, según la norma peruana, pide un rango 
<3, pero, el laboratorio se maneja con un rango de <10, sin embargo, esto no 
afecta al estudio. 
 
2.4.2 Guardería B 
Fuente: Laboratorio MSV (Análisis de alimentos, aguas y suelos) 
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 20 junio 2018 
                                                                   
La muestra del alimento (Papaya picada), fue tomada el día miércoles 21 de 
marzo del 2018,  este alimento no cuenta con ningún tratamiento térmico. 
Además, los parámetros que se han comparado en esta muestra son de: Mohos, 
levaduras, E. Coli y coliformes totales.  Dando como resultado que el 50% de los  
parámetros cumplen y el otro 50 % no cumplen los límites según la norma 
peruana. Los parámetros que no cumplen los limites (levaduras y coliformes 
totales) son microorganismos indicadores de higiene, por tal motivo, se 
recomienda un mayor orden, lavar las frutas antes de picarlas, mejorar la 
limpieza y desinfección en la cocina. 
Tabla 5. Resultados de análisis microbiológicos en la primera fase de la 
Guardería B 
TIPO DE                 
TRATAMIENTO
ALIMENTO PARÁMETROS
LÍMITE SEGÚN 
NORMA N° 071 
MINSA/DIGESA
RESULTADO CUMPLE
Mohos 10^2 3.0 x 10^1 Cumple
Levaduras 10^2 1.8 x 10^2 No Cumple
E.coli 10^2 < 10 Cumple
Coliformes 
totales
10^3 1.52 x 10^3 No Cumple
Alimentos sin 
tratamiento 
térmico
Fruta picada 
(Papaya)
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2.4.3 Guardería C 
Fuente: Laboratorio MSV (Análisis de alimentos, aguas y suelos) 
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 20 junio 2018 
 
La muestra del alimento (Ensalada mixta), fue tomada el día martes 27 de marzo 
del 2018,  este alimento cuenta con tratamientos térmicos. Además, los 
parámetros que se han comparado en esta muestra son de: Mohos, levaduras, 
E. Coli y coliformes totales.  Dando como resultado que el 50% de los  
parámetros cumplen y el otro 50 % no cumplen los límites según la norma 
peruana. Los parámetros que no cumplen los limites (levaduras y coliformes 
totales) son microorganismos indicadores de higiene, por tal motivo, se 
recomienda un mayor orden, ser precavidos con las temperaturas de los 
alimentos, mejorar la limpieza y desinfección en la cocina. 
 
2.4.4 Guardería D 
Fuente: Laboratorio MSV (Análisis de alimentos, aguas y suelos) 
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 20 junio 2018 
 
 
Tabla 6. Resultados de análisis microbiológicos en la primera fase de la 
Guardería C 
 
TIPO DE                 
TRATAMIENTO
ALIMENTO PARÁMETROS
LÍMITE SEGÚN 
NORMA N° 071 
MINSA/DIGESA
RESULTADO CUMPLE
Mohos 10^2 2.9 x 10^1 Cumple
Levaduras 10^2 1.5 x 10^2 No Cumple
E.coli 10^2 < 10 Cumple
Coliformes 
totales
10^3 2.0 x 10^3 No Cumple
Alimentos con 
tratamiento 
térmico
Ensalada 
mixta (Huevo, 
mayonesa, 
yogurt, 
lechuga)
Tabla 7. Resultados de análisis microbiológicos en la primera fase de la 
Guardería D 
 
TIPO DE                 
TRATAMIENTO
ALIMENTO PARÁMETROS
LÍMITE SEGÚN 
NORMA N° 071 
MINSA/DIGESA
RESULTADO CUMPLE
Aerobios 10^5 < 10 Cumple
E.coli < 3 < 10 Cumple
S. Aureus 10^2 < 10 Cumple
Alimentos con 
tratamiento 
térmico
Sopa de 
vegetales
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La muestra del alimento (Sopa de vegetales), fue tomada el día jueves 03 de 
mayo del 2018,  este alimento cuenta con tratamientos térmicos. Además, los 
parámetros que se han comparado en esta muestra son de: Aerobios mesófilos, 
E. Coli y S. Aureus.  Dando como resultado que todos los  parámetros cumplen 
los límites según la norma peruana, es importante indicar, que en el parámetro 
de E. Coli, según la norma peruana, pide un rango <3, pero, el laboratorio se 
maneja con un rango de <10, sin embargo, esto no afecta al estudio. 
 
2.5  Cuadro comparativo según las visitas uno, dos y tres.  
 El siguiente cuadro indicará los resultados según las tres primeras visitas 
realizadas a las cuatro guarderías, bajo los parámetros establecidos. En la parte 
superior se podrá encontrar las guarderías A, B, C y D con un color determinado. 
En la parte izquierda indicará los siete parámetros bajo los cuales se realizó la 
ficha de calificación. Cada parámetro está puntuado sobre el 100% de 
cumplimiento. En la parte inferior se observará el promedio de cumplimiento por 
cada visita y finalmente un promedio total por las tres visitas realizadas, ambos 
promedios están ponderados sobre el 100% de cumplimiento. 
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Fuente: propia 
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 28 junio 2018 
 
Según los resultados finales la guardería D obtiene el mayor porcentaje de 
cumplimiento en promedio general de las tres visitas realizadas, con un total del 
67%. Seguido de la guardería C con un 65% de cumplimiento, la guardería B 
cumple con un 54% y finalmente la guardería A con un 52% de cumplimiento. 
Cabe recalcar que el mayor problema que se encuentra en las cuatro guarderías, 
incide en el parámetro de limpieza, por lo que requiere de una intervención 
inmediata.  
 
2.5.1 Cuadro comparativo según cada parámetro establecido 
Para realizar la siguiente tabla se tomaron los resultados obtenidos en cada 
parámetro de las tres visitas realizadas, las cuales se promediaron. Es decir en 
la tabla 8 se puede observar que la guardería A en el parámetro de localización 
GUARDERÍAS A B C D 
PARÁMETROS 
VISITA 
1  
VISITA 
2 
VISITA 
3 
VISITA 
1  
VISITA 
2 
VISITA 
3 
VISITA 
1  
VISITA 
2 
VISITA 
3 
VISITA 
1  
VISITA 
2 
VISITA 
3 
1. LOCALIZACIÓN  
50% 50% 50% 83,33% 83,33% 83,33% 83,33% 83,33% 83,33% 100% 100% 100% 
2. 
INFRAESTRUCTURA  
33,33% 33,33% 33,33% 50% 50% 55,55% 66,66% 66,66% 66,66% 61,11% 61,11% 61,11% 
3. EQUIPOS  
66,66% 66,66% 66,66% 66,66% 66,66% 66,66% 66,66% 66,66% 66,66% 66,66% 66,66% 66,66% 
4. 
ALMACENAMIENTO  
66,66% 66,66% 66,66% 33,33% 33,33% 33,33% 66,66% 66,66% 66,66% 100% 100% 66,66% 
5. SERVICIO 
(VAJILLA) 
100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 
6. MANIPULACIÓN  
50% 50% 50% 62,50% 37,50% 37,50% 62,50% 50% 50% 50% 50% 50% 
7. LIMPIEZA  
0% 0% 0% 0% 0% 0% 16,66% 16,66% 16,66% 0% 0% 0% 
PROMEDIO POR 
VISITAS  
52% 52% 52% 57% 53% 54% 66% 64% 64% 68% 68% 63% 
PROMEDIO 
TOTAL 52% 54% 65% 67% 
Tabla 8. Resultados de calificación las visitas 1 a la 3 
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obtuvo un 50% de cumplimiento en las tres visitas realizadas, por lo tanto el 
resultado promediado será de 50%.  
 
GUARDERÍAS A B C D 
PARÁMETROS         
1. LOCALIZACIÓN 50% 64% 83% 100% 
2. INFRAESTRUCTURA 33% 41% 67% 61% 
3. EQUIPOS 67% 67% 67% 67% 
4. ALMACENAMIENTO 67% 52% 67% 89% 
5. SERVICIO (VAJILLA) 100% 100% 100% 100% 
6. MANIPULACIÓN 50% 48% 54% 50% 
7. LIMPIEZA 0% 0% 17% 0% 
Fuente: propia  
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 28 junio 2018 
 
Según los datos establecidos, en el siguiente grafico se podrá visualizar de 
manera más clara, los resultados de la primera fase.  
Tabla 9. Resultados promedios de las visitas 1 a la 3 
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El presente gráfico nos indica que la guardería D cumple en un 100% la 
localización de la cocina, en el siguiente parámetro de infraestructura, se puede 
observar que la guardería C cumple con 67%, por encima de las demás. A 
continuación los parámetros de equipos y servicio (vajilla), señala que las cuatro 
guarderías cumplen en un 67% y 100% respectivamente; En el almacenamiento, 
la guardería D obtiene el mayor puntaje con un 89%, mientras que en la 
manipulación por una mínima diferencia la guardería C se encuentra por encima 
de las demás con un 54% de cumplimiento, finalmente el parámetro de limpieza 
se puede evidenciar una deficiencia bastante notoria en las cuatro guarderías, 
siendo el establecimiento C que cumple con un 17%.   
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CUADRO COMPARATIVO DE LA VISITA 1 - 3 
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Gráfico 1. Resultados de las visitas 1 a la 3 
Fuente: propia  
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 28 junio 2018 
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CAPÍTULO 3: RESULTADOS DEL ANÁLISIS DE BUENAS PRÁCTICAS DE 
MANUFACTURA EN LAS GUARDERÍAS 
 
Una adecuada planificación y organización en un establecimiento que realiza 
actividades que implican la manipulación de alimentos, es una base fundamental 
para ofrecer un servicio de calidad, por tal motivo, se debe tomar una serie de 
medidas que permitan que las guarderías privadas puedan adquirir nuevos 
conocimientos con respecto a las normas de Buenas Prácticas de Manufactura 
por medio de un proceso de retroalimentación a partir del primer informe de datos 
obtenidos en las tres primeras visitas efectuadas a cada establecimiento. 
En este capítulo se pretende plantear una serie de recomendaciones que se 
podrían incorporar en las cocinas de las guarderías al momento de la 
preparación y servicio de alimentos, con la finalidad de mejorar las actividades 
realizadas dentro de la cocina como fuera de ella, además de dar a conocer 
todos los resultados finales del proyecto. 
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En cuanto al primer informe de resultados, se proporcionó un documento impreso 
en base al Protocolo de la Externalización del Servicio de Alimentación para 
Centros de Desarrollo Infantil elaborado por el Ministerio de Inclusión Económica 
y Social (MIES), a las cuatro guarderías una vez finalizada la tercera visita. Este 
informe además de abarcar todos los resultados de las observaciones de las tres 
primeras visitas, incluye las recomendaciones y los resultados de los primeros 
exámenes de laboratorio realizados en la segunda visita del proyecto. 
Posteriormente, fue socializado por los autores del proyecto a la directora y al 
personal encargado de preparar los alimentos dentro del establecimiento. 
A partir de la cuarta visita se ha podido evidenciar que todas las guarderías han 
acogido las recomendaciones favorablemente, ejecutado varios cambios 
recomendados en el informe entregado y socializado previamente. Por otra 
parte, en la quinta visita realizada a las cuatro guarderías, se efectuó la 
recolección de la muestra de los alimentos preparados ese día dentro del 
establecimiento, para realizar el segundo examen de laboratorio establecido al 
inicio del proyecto. 
En las cuatro guarderías durante las tres primeras visitas se logró apreciar 
fortalezas y debilidades similares que se detallan a continuación: 
Fortalezas 
 Las guarderías cuentan con un espacio resistente contra agentes 
externos, para albergar las instalaciones necesarias en la preparación de 
alimentos 
 En cuanto al acceso dentro del espacio físico, todas las guarderías, 
cumplen con la norma con relación al fácil acceso  
 Adecuados techos y paredes 
 Cuentan con ventilación artificial 
 Cuentan con tarimas adecuadas para una correcta organización de los 
alimentos 
 Sus vajillas son de un material resistente y de fácil limpieza 
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 Las personas encargadas de preparar los alimentos tenían las uñas de 
las manos cortas, no utilizaban relojes o pulseras;  además, utilizan mallas 
de cabello, mascarillas y guantes. 
 
Debilidades 
 Los pisos tienen grietas y uniones no redondeadas en los cuales se 
podían acumular residuos 
 No cuentan con drenajes de evacuación de agua dentro de las cocinas 
 Utilizan utensilios construidos con materiales no aptos para la cocina 
(madera) 
 No efectúan ningún análisis a los alimentos 
 El personal que manipula los alimentos no cuenta con vestimenta 
exclusiva para la cocina 
 El personal que ayuda a los niños a consumir el refrigerio, no se lavaban 
ni desinfectaban las manos antes de la actividad 
 Las cocinas carecen de barreras físicas contra plagas 
 Los establecimientos no cuenta con un correcto plan de limpieza por áreas 
 Las cocinas no poseen rótulos de lavado de manos 
 
3.1 Resultados  
Con el propósito de complementar la información de las cuatro guarderías con 
los datos mencionados anteriormente, a continuación se detallarán algunos 
cambios que se efectuaron en cada uno de los establecimientos:   
3.1.1 Guardería A 
En la cuarta visita efectuada el día jueves 19 de abril del 2018  se evidenció que 
con respecto a la distancia de  los servicios sanitarios, se buscó una solución, 
puesto que era imposible cambiar la ubicación de estos, es por ello que se 
implementó un sanitizador, el cual desinfecta el baño cada cierto tiempo en el 
transcurso del día. En cuanto al techo, la guardería ha realizado la limpieza 
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adecuada del mismo; entre tanto,  la iluminación artificial sigue sin contar con la 
protección contra explosiones; con respecto al lavamanos, la cocina ya cuenta 
con los implementos necesarios para un correcto lavado de manos. Exceptuando 
por los rótulos. 
En cuanto a los equipos, remplazaron los utensilios de materiales no aptos 
(madera) por los de silicona; además, se evidenció la correcta limpieza de la 
refrigeradora. Dentro del almacenamiento los productos ya son revisados y 
almacenados correctamente. 
Con respecto a la vajilla y su desgaste, la guardería asignó un cronograma de 
cambio a partir del nuevo ciclo lectivo que comienza en septiembre. El personal 
que manipula los alimentos sigue utilizando aretes. Sin embargo el personal que 
ayuda a consumir los alimentos a los niños, ya se desinfecta las manos. 
En cuanto al servicio de alimentos, se implementó en el espacio destinado para 
esta actividad, un contenedor el cual permite que los niños coloquen los 
recipientes sucios y de esta manera ya no ingresen a la cocina. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 19 abril 2018  
Imagen 31. Contenedor para 
recipientes sucios. Guardería A                               
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En cuanto  a la limpieza, se equipó la cocina con equipos eléctricos contra 
plagas, además, se implementó un plan de limpieza por áreas. Por otra parte, se 
asignó una bodega fuera de la cocina para los productos químicos. 
En la quinta visita realizada el día miércoles 02 de mayo del 2018  se constató 
que la iluminación artificial sigue sin contar con la protección contra explosiones.  
Fortalezas  
 Se realizó la adecuada limpieza del techo y equipos de cocina 
 Remplazaron los utensilios de materiales no aptos (madera) por los de 
silicona 
 Incorporaron los implementos para el correcto lavado de manos 
 El personal que ayuda a consumir los alimentos a los niños, ya se desinfecta 
las manos. 
 Los alimentos ya son inspeccionados 
 Implementaron un cronograma para el cambio de la vajilla 
 Se implementó en el espacio destinado para servirse los alimentos, un 
contenedor para recipientes sucios 
 Se equipó la cocina con equipos eléctricos contra plagas 
 Se implementó un plan de limpieza por áreas 
 
Debilidades 
 La distancia de  los servicios sanitarios no es la adecuada, pero se 
implementó un sanitizador en el baño 
 El personal de cocina utiliza aretes 
 Se evidenció productos químicos dentro de la cocina, sin embargo, se asignó 
una bodega fuera de la cocina para estos productos. 
 La iluminación artificial no cuenta  con la protección contra explosiones 
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3.1.2 Guardería B 
En la cuarta visita realizada el día martes 24 de abril del 2018 se evidenció que 
con respecto a los artículos personales dentro de la cocina (mochila, casacas), 
se asignó un lugar fuera de ella para guardarlas,  en cuanto al lavamanos, la 
cocina ya cuenta con los implementos necesarios para un correcto lavado de 
manos; exceptuando por los rótulos. Con respecto  a la ventana, se observó que 
fue retirada, con el objetivo de implementar una malla contra insectos, la misma 
que hasta ese día no se evidenció visualmente. En cuanto a la ventilación 
artificial (extractor de olores), se observa que fue limpiado correctamente; cabe 
señalar que la limpieza del techo no fue realizada. 
En cuanto a los equipos, se constató la falta de implementación de otra tabla de 
picar, además, dentro del almacenamiento los productos ya son revisados. 
Con respecto al personal, sigue utilizando aretes. Por otra parte, el personal que 
ayuda a la preparación de alimentos comenzó a utilizar malla de cabello, guantes 
y mascarilla. 
 
 
 
 
 
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 28 marzo 2018  
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 24 abril 2018  
Imagen  33. Personal de cocina y 
ayudante de la guardería B. Primeras 
tres visitas     
 
Imagen  32. Personal de cocina y 
ayudante de la guardería B.      Cuarta 
visita 
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En cuanto a los alimentos, se evidenció que pese a no implementar otra tabla de 
picar, se mejoró el proceso de manipulación al momento de picarlos.  
Por otra parte el personal que ayuda a los niños a consumir el refrigerio, se 
desinfectan las manos.  En cuanto  a la limpieza, se implementó un plan de 
limpieza por áreas. Por otra parte, se asignó una bodega fuera de la cocina para 
los productos químicos. 
En la quinta visita efectuada el día jueves 03 de mayo del 2018 se observó el 
adecuado mantenimiento al mesón de trabajo, no obstante, sigue sin 
evidenciarse la malla contra insectos, con respecto al techo continua sin 
realizarse la limpieza.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fortalezas  
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 21 marzo 2018 
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 24 abril 2018  
Imagen  34. Mesón de trabajo de la 
guardería B. Primeras tres visitas 
 
Imagen  35. Mesón de trabajo de la 
guardería B. Cuarta visita                                                                     
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 La distancia de  los servicios sanitarios es adecuada 
 Se asignó un lugar para los artículos personales fuera de la cocina 
 Incorporaron los implementos para el correcto lavado de manos, 
exceptuando el rótulo de lavado de manos 
 Se realizó la adecuada limpieza del extractor de olores 
 Los alimentos ya son inspeccionados 
 El personal que ayuda a la preparación de alimentos utiliza malla de cabello, 
guantes y mascarilla 
 Mejoró el proceso de manipulación de alimentos al momento de picarlos.  
 El personal que ayuda a consumir los alimentos a los niños, ya se desinfecta 
las manos. 
 Se implementó un plan de limpieza por áreas 
 Se realizó el mantenimiento al mesón de trabajo 
 
Debilidades 
 No se observó la malla contra insectos 
 No se realizó la limpieza del techo 
 No se implementó otra tabla de picar 
 Se evidenció productos químicos dentro de la cocina, sin embargo, se asignó 
una bodega fuera de la cocina para estos productos 
 El personal de cocina utiliza aretes 
 
3.1.3 Guardería C 
En la cuarta visita efectuada el día miércoles 02 de mayo del 2018 se evidenció 
que con respecto a la iluminación artificial, se ha implementado un nuevo sistema 
de iluminación con nuevos focos los cuales se encuentran con la protección 
contra explosiones; en cuanto a la ventilación artificial (extractor de olores), se 
observa que fue limpiado correctamente, además se estipuló un cronograma de 
limpieza del extractor.  Por otra parte, sigue sin evidenciarse la malla contra 
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insectos y cabe señalar que con respecto al lavado de manos, la cocina continua 
sin rótulos de lavado de manos. 
 
 
 
 
 
 
 
 
En cuanto a los equipos, remplazaron en su mayoría los utensilios de materiales 
no aptos (madera) por los de silicona y plástico, no obstante, aún se observan 
utensilios de madera. Dentro del almacenamiento los productos ya son revisados 
y almacenados correctamente, además, se asignó una comisión la cual 
supervisará el orden y limpieza de la refrigeradora.  
Con respecto al personal que manipula los alimentos dejo de utilizar aretes; en 
cuanto a los alimentos, se evidenció una mejoría considerable en el proceso de 
manipulación de los alimentos. 
Por otra parte el personal que ayuda a los niños a consumir el refrigerio, se 
desinfectan las manos. Así mismo, se implementó contenedores para la vajilla 
sucia, de esta manera se distribuye el espacio de cocina de mejor manera, por 
consiguiente, existe más orden en la misma al momento del proceso de servicio 
de alimentos. 
 
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 02 mayo 2018  
Imagen  36. Nuevo sistema de 
iluminación de la guardería C. 
Cuarta visita                                       
Imagen  37. Contenedor para recipientes 
sucios de la guardería C. Cuarta visita                                       
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En cuanto  a la limpieza, se implementó un cronograma de limpieza por áreas la 
cual sea constante y prolija.  
En la quinta visita realizada el día martes 08 de mayo del 2018  sigue sin 
evidenciarse la malla contra insectos y los rótulos de lavado de manos. Por el 
contrario, se evidenció residuos de plagas en la cocina. 
Fortalezas  
 Se implementó nuevo sistema de iluminación artificial 
 Se realizó la adecuada limpieza del extractor de olores 
 Remplazaron en su mayoría los utensilios de madera por los de silicona y 
plástico, sin embargo, aún conservan algunos. 
 Los alimentos ya son inspeccionados 
 Asignaron una comisión que supervisará el orden y limpieza de la 
refrigeradora.  
 El personal que manipula los alimentos dejo de utilizar aretes 
 Mejoró el proceso de manipulación de alimentos 
 El personal que ayuda a consumir los alimentos a los niños, ya se desinfecta 
las manos. 
 Se implementó en la cocina contenedores para la vajilla sucia 
 Se implementó un plan de limpieza por áreas 
 
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 02 mayo 2018  
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Debilidades 
 La distancia de  los servicios sanitarios no es adecuada 
 No se observó la malla contra insectos 
 Se evidenció residuos de plagas en la cocina. 
 
3.1.4 Guardería D 
En la cuarta visita efectuada el día jueves 17 de mayo del 2018  no se 
evidenciaron cambios, con respecto al lavamanos, la cocina aún no cuenta con 
los implementos para un correcto lavado de manos. 
En cuanto a los equipos, todavía se observan utensilios de materiales no aptos 
(madera); incluso, aún se visualiza rastros de suciedad en la refrigeradora tanto 
en la guardería como en la cocina.  
Con respecto al personal encargado del servicio de los alimentos dentro de la 
guardería; está provista de malla de cabello y también dejo de utilizar anillo al 
momento del servicio, sin embargo, sigue sin utilizar guantes y mascarilla. Por 
otra parte el personal que ayuda a los niños a consumir el refrigerio, continúa sin 
desinfectarse las manos antes de la actividad.  
 
 
 
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 03 mayo 2018  
Fuente: Alvarado y Campoverde 
Fecha: 17 mayo 2018 
Imagen  39. Personal encargado del 
servicio de alimentos de la 
guardería D. Primeras tres visitas.                                                                            
 
Imagen  38. Personal encargado del 
servicio de alimentos de la   guardería 
D. Cuarta visita.      
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En cuanto a la limpieza en la cocina central se designó una bodega fuera de la 
cocina para los productos químicos, por otro lado, en el espacio destinado para 
el servicio de los alimentos, persisten los rastros de suciedad y desorden; es 
importante indicar, que no se ha realizado ningún mantenimiento a las mesas del 
espacio destinado para el servicio de los alimentos. 
En la quinta visita realizada el día viernes 18 de mayo del 2018  se constató que  
con respecto a la organización de los alimentos, se ha mejorado 
satisfactoriamente con el uso apropiado de recipientes para un mejor orden 
dentro de la cocina; en cuanto a los equipos, se evidenció la correcta limpieza 
de la refrigeradora dentro de la cocina, a pesar de que, en la guardería no se 
efectuó esta limpieza. Por otro lado la cocina aún no cuenta con los implementos 
necesarios para un correcto lavado de manos, además, continúa el inadecuado 
uso de utensilios de materiales no aptos (madera).  
Fortalezas  
 La distancia de  los servicios sanitarios no es adecuada 
 El personal encargado del servicio de los alimentos dentro de la guardería; 
utiliza de malla de cabello y dejo de utilizar anillo al momento del servicio 
 Mejoró el proceso de manipulación de alimentos 
 Se realizó la adecuada limpieza de equipos de cocina (cocina central) 
 
Debilidades 
 
 El personal encargado del servicio de los alimentos dentro de la guardería no 
utiliza guantes ni mascarilla. 
 El personal que ayuda a consumir los alimentos a los niños, no se desinfecta 
las manos. 
 No se observó la malla contra insectos en la cocina central 
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 Se evidenció productos químicos dentro de la cocina, sin embargo, se asignó 
una bodega fuera de la cocina para estos productos. 
 No se realiza la limpieza de los equipos dentro de la guardería 
 Persiste el desorden y rastros de suciedad en la guardería 
 Algunas mesas del espacio del servicio de alimentos se encuentran 
visiblemente deterioradas y desgastadas.  
 
3.1.5 Segunda fase de análisis microbiológicos 
3.1.5.1  Guardería A 
 
 
 
 
 
 
La muestra del alimento (Arroz con vienesa), fue tomada el día miércoles 02 de 
mayo del 2018,  este alimento cuenta con tratamientos térmicos (cocción de 
alimentos). Además, los parámetros que se han comparado en esta muestra son 
de: Aerobios mesófilos, E. Coli y S. Aureus.  Dando como resultado que todos 
los  parámetros cumplen los límites según la norma peruana, es importante 
indicar, que en el parámetro de E. Coli, según la norma peruana, pide un rango 
<3, pero, el laboratorio se maneja con un rango de <10, sin embargo, esto no 
afecta al estudio. Es importante señalar, que la guardería, se ha mantenido 
regular con respecto a los dos análisis realizados 
 
Tabla 10. Resultados de análisis microbiológicos en la segunda fase 
de la Guardería A 
 
Fuente: propia  
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 25 junio 2018 
 
TIPO DE                 
TRATAMIENTO
ALIMENTO PARÁMETROS
LÍMITE SEGÚN 
NORMA N° 071 
MINSA/DIGESA
RESULTADO CUMPLE
Aerobios 10^5 1.2 x 10^2 Cumple
E.coli < 3 < 10 Cumple
S. Aureus 10^2 < 10 Cumple
Alimentos con 
tratamiento 
térmico
Arroz con 
vienesa
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3.1.5.2  Guardería B 
 
 
 
 
 
 
 
La muestra del alimento (Sopa de papas), fue tomada el día jueves 03 de mayo 
del 2018,  este alimento cuenta con tratamientos térmicos (cocción de alimentos). 
Además, los parámetros que se han comparado en esta muestra son de: 
Aerobios mesófilos, E. Coli y S. Aureus.  Dando como resultado que todos los  
parámetros cumplen los límites según la norma peruana, es importante indicar, 
que en el parámetro de E. Coli, según la norma peruana, pide un rango <3, pero, 
el laboratorio se maneja con un rango de <10, sin embargo, esto no afecta al 
estudio. Es importante señalar, que la guardería, ha tenido una gran mejora a 
comparación de los primeros análisis realizados. 
 
 
3.1.5.3  Guardería C 
 
 
 
 
 
 
TIPO DE                 
TRATAMIENTO
ALIMENTO PARÁMETROS
LÍMITE SEGÚN 
NORMA N° 071 
MINSA/DIGESA
RESULTADO CUMPLE
Aerobios 10^5 4.7 x 10^2 Cumple
E.coli < 3 < 10 Cumple
S. Aureus 10^2 < 10 Cumple
Alimentos con 
tratamiento 
térmico
Sopa de 
papas
Fuente: propia  
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 25 junio 2018 
 
Tabla 12. Resultados de análisis microbiológicos en la segunda fase 
de la Guardería C 
 
TIPO DE                 
TRATAMIENTO
ALIMENTO PARÁMETROS
LÍMITE SEGÚN 
NORMA N° 071 
MINSA/DIGESA
RESULTADO CUMPLE
Aerobios 10^6 3.8 x 10^3 Cumple
E.coli 10^2 < 10 Cumple
Alimentos con 
tratamiento 
Fruta picada 
(Papaya)
Fuente: propia  
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 25 junio 2018 
 
Tabla 11. Resultados de análisis microbiológicos en la segunda fase 
de la Guardería B 
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La muestra del alimento (Papaya picada), fue tomada el día martes 08 de mayo 
del 2018,  este alimento no cuenta con ningún tratamiento térmico. Además, los 
parámetros que se han comparado en esta muestra son de: Aerobios mesófilos 
y E. Coli.  Dando como resultado que todos los  parámetros cumplen los límites 
según la norma peruana. Es importante señalar, que la guardería, ha tenido una 
gran mejora a comparación de los primeros análisis realizados. 
 
3.1.5.4  Guardería D 
 
 
 
 
 
 
 
La muestra del alimento (Sopa de menestrón), fue tomada el día viernes 18 de 
mayo del 2018,  este alimento cuenta con tratamientos térmicos. Además, los 
parámetros que se han comparado en esta muestra son de: Aerobios mesófilos, 
E. Coli y S. Aureus.  Dando como resultado que todos los  parámetros cumplen 
los límites según la norma peruana, es importante indicar, que en el parámetro 
de E. Coli, según la norma peruana, pide un rango <3, pero, el laboratorio se 
maneja con un rango de <10, sin embargo, esto no afecta al estudio. 
 
3.1.6 Cuadro comparativo de resultados finales  
En el siguiente cuadro se puede observar la ficha de calificación resumida en los 
siete parámetros, correspondiente a las visitas cuatro y cinco. En ella podemos 
Tabla 14. Resultados de calificación finales de las visitas 4 y 5 
 
TIPO DE                 
TRATAMIENTO 
ALIMENTO PARÁMETROS 
LÍMITE SEGÚN  
NORMA N° 071  
MINSA/DIGESA 
RESULTADO CUMPLE 
Aerobios 10^5 < 10 Cumple 
E.coli < 3 < 10 Cumple 
S. Aureus 10^2 < 10 Cumple 
Alimentos con  
tratamiento  
térmico 
Sopa de  
menestrón 
Tabla 13. Resultados de análisis microbiológicos en la segunda fase 
de la Guardería D 
 
Fuente: propia  
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 25 junio 2018 
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encontrar cada parámetro calificado sobre 100% de cumplimiento. En la parte 
inferior se realizó el promedio de cada visita para finalmente concluir con un 
promedio total de ambas visitas. Para lo cual la guardería A obtiene el mayor 
puntaje en cumplimiento con 86/100, seguida de la guardería C con 74/100 y con 
un puntaje igual quedarían las guarderías B y D con 69/100 de cumplimiento.  
  
Fuente: propia 
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 28 junio 2018 
 
3.1.6.1  Cuadro comparativo según los resultados promedios 
obtenidos sobre cada parámetro establecido 
En la siguiente tabla se tomaron los resultados obtenidos de cada parámetro 
calificados en las dos últimas visitas realizadas, las cuales se promediaron. Es 
decir en la tabla 12 se puede observar que la guardería A en el parámetro de 
localización obtuvo un 66,66% en las visitas cuatro y cinco, por lo tanto el 
resultado promediado será de 66,66%, que al redondear daría como resultado 
67% de cumplimiento sobre el parámetro de localización.  
GUARDERÍAS A B C D 
PARÁMETROS 
VISITA 
4 
VISITA 
5 
VISITA 
4 
VISITA 
5 
VISITA 
4 
VISITA 
5 
VISITA 
4 
VISITA 
5 
1. LOCALIZACIÓN  66,66% 66,66% 66,66% 66,66% 83,33% 83,33% 100% 100% 
2. 
INFRAESTRUCTURA  
38,88% 66,66% 44,44% 50% 72,22% 72,22% 61,11% 61,11% 
3. EQUIPOS  100% 100% 100% 100% 66,66% 66,66% 66,66% 66,66% 
4. 
ALMACENAMIENTO  
100% 100% 66,66% 66,66% 100% 100% 66,66% 100% 
5. SERVICIO 
(VAJILLA) 
100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 
6. MANIPULACIÓN  87,50% 87,50% 62,50% 75,00% 87,50% 87,50% 75,00% 75,00% 
7. LIMPIEZA  83,33% 100% 33,33% 33,33% 16,66% 0,00% 0% 0% 
PROMEDIO POR 
VISITAS 
82% 89% 68% 70% 75% 73% 67% 72% 
PROMEDIO 
TOTAL 86% 69% 74% 69% 
GUARDERÍAS A B C D 
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Fuente: propia 
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 28 junio 2018 
 
 
 
 
 
Del cuadro anteriormente expuesto se puede analizar el siguiente gráfico de 
manera en que los resultados se evidencien claramente. 
PARÁMETROS         
1. LOCALIZACIÓN  67% 67% 83% 100% 
2. INFRAESTRUCTURA  53% 47% 72% 61% 
3. EQUIPOS  100% 100% 67% 67% 
4. ALMACENAMIENTO  100% 67% 100% 83% 
5. SERVICIO (VAJILLA) 100% 100% 100% 100% 
6. MANIPULACIÓN  88% 69% 88% 75% 
7. LIMPIEZA  92% 33% 8% 0% 
Tabla 15. Resultados promedios de las visitas 4 y 5 
 
Gráfico 2. Resultados de las visita 4 y 5 
0%
10%
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D
Fuente: propia  
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 28 junio 2018 
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En el grafico presente se puede percibir en el primer parámetro de localización 
e infraestructura las guarderías D y C sigue manteniendo el liderazgo con un 
100% y 72% respectivamente, mientras que en el siguiente parámetro de 
equipos solo las guarderías A Y B alcanzaron el 100% de cumplimiento. Así 
mismo en el área de almacenamiento las guarderías A y C obtuvieron un 100% 
de calificación. En el siguiente parámetro de vajilla, se encuentra sin ningún 
cambio, todas cumplen con lo establecido. Siguiendo el orden, el parámetro 
correspondiente a manipuladores muestra dos guarderías A y C cumpliendo con 
un 88% por encima de las demás. Y finalmente aún se registra problemas en la 
limpieza con tres de las cuatro guarderías, siendo solo la guardería A alcanza un 
92% de cumplimiento.  
 
3.2  Conclusiones  
En la ciudad de Cuenca existen un sin número de guarderías que brindan el 
servicio de alimentos y bebidas, en las que podemos encontrar a los llamados 
CIBV (Centros Infantiles del Buen Vivir), que pertenecen a los sectores públicos 
y gubernamentales, como también las guarderías privadas, estas últimas no 
mantienen un seguimiento constante por parte de alguna entidad gubernamental 
sobre el servicio de alimentos y bebidas que ofrecen a los niños, por lo tanto es 
un tema que falta por reforzar, ya que a través de este proyecto, se pudo 
evidenciar que existen falencias dentro de las guarderías.  
 En la primera fase de evaluación y control de las Buenas Prácticas de 
Manufactura, las guarderías A y B obtuvieron un 52% y 54% de 
cumplimiento respectivamente, mientras que con un porcentaje mayor se 
encontraron las guarderías C y D con un 65% y 67%.  
  
 El problema más constante que se diagnosticó en las cuatro guarderías 
mediantes las tres primeras visitas fue la inadecuada manipulación de 
alimentos y la falta de limpieza de áreas, equipos y utensilios. 
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 Dentro de la evaluación también se detectó de manera frecuente que 
existen falencias con respecto a la infraestructura de las guarderías.  
 
 A través de las entrevistas, se pudo evidenciar que los manipuladores de 
alimentos de las cuatro guarderías desconocen sobre las Buenas 
Prácticas de Manufactura, las ETAS (enfermedades de transmisión 
alimentaria), el control de alimentos y el método PEPS (primero entra, 
primero sale). Cabe mencionar que dos de las cuatro guarderías provee 
de capacitaciones a su personal en el tema de la alimentación.  
 
 Con respecto a los análisis microbiológicos, se concluye que en la primera 
fase solo las guarderías B y C presentaron problemas en los parámetros 
de levaduras y coliformes totales, mientras que en la segunda fase los 
resultados fueron normales para todas las guarderías.  
 
 Luego de que se aplicaran los respectivos correctivos, en la evaluación 
correspondiente a la segunda fase, se determina que las guarderías A, B, 
C y D avanzaron en un 34%, 15%, 9% y 2% respectivamente.   
 
 Finalmente se puede concluir que la guardería A al final del estudio 
alcanzó el estado de muy bueno calificando con el 86% sobre cien, las 
guarderías B, C y D se encuentran en estado bueno, cumpliendo en un 
69%, 74% y 69% respectivamente. En las guarderías B, C y D aun el 
problema reincide en la falta de limpieza y desinfección de áreas, equipos 
y utensilios; así mismo la falta de barreras físicas para las plagas.  
 
 
 
Universidad de Cuenca  
79 
Denis Gabriel Alvarado Vanegas  
María José Campoverde Pacheco 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.3  Recomendaciones 
 Como proyecto de tesis, las guarderías vinculantes dentro de esta 
investigación, recomendaron la implementación de evaluación y control 
de las buenas prácticas de manufactura a las guarderías privadas, para 
que de esta manera mejoren los procesos garantizando el servicio de 
alimentación.  
 
 Se recomienda a las guarderías, promover entre ellas la comparativa del 
servicio de alimentación que brindan, pues se pretende crear competencia 
sana, en donde cada establecimiento determine los puntos críticos, 
analice los resultados y ejecute los respectivos cambios; de la misma 
manera podrá servir de base para nuevas guarderías, dentro y fuera de la 
ciudad.   
 
 Ante la falta de conocimiento de las buenas prácticas de manufactura por 
parte quienes manipulan los alimentos, se recomienda que las guarderías 
incluyan dentro de sus procesos la capacitación al personal de cocina y 
servicio sobre las BPM, ETAS y método PEPS, por lo menos cada 3 
meses.  
 
Universidad de Cuenca  
80 
Denis Gabriel Alvarado Vanegas  
María José Campoverde Pacheco 
 Ante los claros resultados de los análisis microbiológicos realizados a los 
alimentos, se recomienda que las entidades reguladoras, establezcan 
tanto para las guarderías públicas como privadas este tipo de pruebas, 
por lo menos cada 6 meses.  
 
 Se recomienda a las entidades reguladoras, que como requisito 
fundamental para el funcionamiento de las guarderías, éstas dispongan 
de la correcta infraestructura para el servicio de alimentos, así mismo  se 
reitera que se establezca el correcto control sobre las buenas prácticas 
de manufactura de manera estricta y frecuente, ya que la seguridad 
alimentaria de los niños es un derecho fundamental.  
 Como aporte vinculante a la comunidad, se recomienda que se instaure 
la categorización de guarderías tanto públicas como privadas basados en 
la calidad educativa como en la de servicio de alimentación.  
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ANEXOS 
Anexo 1. Diseño aprobado 
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Anexo 2. Modelo de Ficha de calificación  
 
  
AUTOR
# VISITA
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
Ubicación adecuada
FICHA DE EVALUACIÓN Y CONTROL DE BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA (BPM) EN GUARDERIAS
1- LOCALIZACIÓN DE LA COCINA
ESTABLECIMIENTO
Uniones y grietas
Las uniones entre los pisos y las paredes son redondeadas.
Sin grietas ni uniones de acumulación de residuos.
ASPECTO REQUERIMIENTO
VALORES A CALIFICAR
2.1 PISOS
De fácil acceso y limpieza.
FECHA
Adecuadas vÍas de acceso y salida de personas.
Se encuentra lejos de los baños
No se encuentra expuesta a contaminación física. 
2- INFRAESTRUCTURA:  PISOS, TECHOS, PAREDES, VENTANAS, VENTILACIÓN, ILUMINACIÓN
Drenajes de agua
OBSERVACIONES
OBSERVACIONES
ASPECTO REQUERIMIENTO
VALORES A CALIFICAR
Material
Drenajes con protección y diseño adecuado que permitan la 
evacuación correcta del agua.
No se encuentra expuesta a contaminación química
No se encuentra expuesta a contaminación biológica.
Espacio suficientepara instalación, operación y mantenimiento de 
equipos
Cuentan con iluminación natural y artificial.
Las intalaciones eléctricas se encuentran protegidas por materiales 
Lámparas y accesorios
Accesorios
Cuenta con jabón líquido y desinfectante.
Tiene rótulos del adecuado lavado de manos.
Poseen toallas de papel o secadores de aire.
2.2 TECHOS
Diseño
Construidos de manera que reduzca al mínimo la acumulación de 
suciedad, así como el desprendimiento de particulas contaminantes.
2.3 PAREDES
Áreas de proceso
Fáciles de limpiar.
Lisas, no absorventes y de color claro.
2.5 VENTILACIÓN
2.4 VENTANAS
Fáciles de limpiar.
Provistas de malla contra insectos.
La iluminación no altera los colores.
2.7 LAVAMANOS
Sistema
Cuentan con ventilación artificial
Permite la circulación del aire para evitar calor excesivo y eliminar el 
2.6 ILUMINACIÓN
Material no astillable.Material y Diseño
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1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
ASPECTO REQUERIMIENTO
VALORES A CALIFICAR
Son de fácil limpieza
Vajilla habitual
3- EQUIPOS
ASPECTO REQUERIMIENTO
VALORES A CALIFICAR
Durante el almacenamiento, se efectua una inspección periódica a 
los alimentos.
Los productos son transportados y almacenados internamente en 
condiciones apropiadas
Equipos y utensilios 
adecuados y en buen 
estado
Los equipos y utensilios son fáciles de limpiar.
Los equipos y utensilios se encuentran en buen estado.
4- ALMACENAMIENTO
ASPECTO REQUERIMIENTO
VALORES A CALIFICAR
5- SERVICIO DE ALIMENTOS: VAJILLA
Materia prima y 
productos terminados
Cuentan con tarimas adecuadas y una correcta organización
OBSERVACIONES
OBSERVACIONES
Son de material resistente, apto para alimentos y ligero
OBSERVACIONES
Construidos con materiales que no transmitan sustancias tóxicas, 
olores ni sabores, ni causen reacciones con ingredientes.
1 2 3 4 5
El personal no ocupa anillos, aretes, relojes, pulseras o cualquier 
objeto que pueda tener contacto con el alimento.
El personal que manipula los alimentos se lavan las manos 
cuidadosamente antes y después de comenzar su labor diaria, de 
manipular alimentos o realizar cualquier actividad no laboral.
6- MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS
VALORES A CALIFICAR
Personal
El personal tiene uñas de manos cortas, limpias y sin esmalte.
Existe una correcta manipulación de los alimentos: Temperatura, 
tiempos, humedad.
Existe orden al momento del servicio de alimentos
Utiliza ropa adecuada para la manipulación de alimentos
Utilizan mascarillas y guantes cuando lo requieren
ASPECTO REQUERIMIENTO OBSERVACIONES
Prácticas higiénicas 
adecuadas, según el 
manual de BPM
Utilizan cofias o mallas para cubrir el cabello durante la preparación 
y servicio de alimentos
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1 2 3 4 5
ASPECTO REQUERIMIENTO
VALORES A CALIFICAR
Distribución de limpieza por áreas
Limpieza y desinfección de edificio, equipos y utensilios 
Se manipulan y utilizan de manera cuidadosa productos químicos de 
limpieza y desinfección
El espacio cuenta con barreras físicas que impiden el ingreso de 
plagas
Se destina una bodega fuera de las áreas de alimentos para los 
productos de limpieza.
 Adecuado método y frecuencia de limpieza
Programa regulador
7- LIMPIEZA DE LAS ÁREAS
OBSERVACIONES
OTROS:
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Anexo 3. Ficha de calificación de la guardería A (Visitas 1, 2 y 3) 
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Anexo 4. Ficha de calificación de la guardería A (Visitas 4 y 5) 
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Anexo 5. Ficha de calificación de la guardería B (Visitas 1,2 y 3) 
 
 
Universidad de Cuenca  
110 
Denis Gabriel Alvarado Vanegas  
María José Campoverde Pacheco 
 
 
Universidad de Cuenca  
111 
Denis Gabriel Alvarado Vanegas  
María José Campoverde Pacheco 
 
 
 
  
 
Universidad de Cuenca  
112 
Denis Gabriel Alvarado Vanegas  
María José Campoverde Pacheco 
 
 
 
  
Universidad de Cuenca  
113 
Denis Gabriel Alvarado Vanegas  
María José Campoverde Pacheco 
 
 
Anexo 6. Ficha de calificación de la guardería B (Visitas 4 y 5) 
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Anexo 7. Ficha de calificación de la guardería C (Visitas 1,2 y 3) 
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Anexo 8. Ficha de calificación de la guardería C (Visitas 4 y 5) 
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Anexo 9. Ficha de calificación de la guardería D (Visitas 1,2 y 3) 
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Anexo 10. Ficha de calificación de la guardería D (Visitas 4 y 5) 
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Anexo 11. Entrevista a las guarderías A, B, C y D   
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Anexo 12. Análisis microbiológicos  
Guardería A 
 
 
Guardería B 
 
PRIMERA FASE 
VISITA DOS 
 
 
V 
V 
SEGUNDA FASE 
VISITA CUATRO 
 
 
V 
V 
PRIMERA FASE 
VISITA DOS 
 
 
V 
V 
SEGUNDA FASE 
VISITA CUATRO 
 
 
V 
V 
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Guardería C 
  
 
Guardería D 
 
PRIMERA FASE 
VISITA DOS 
 
 
V 
V 
SEGUNDA FASE 
VISITA CUATRO 
 
 
V 
V 
PRIMERA FASE 
VISITA DOS 
 
 
V 
V 
SEGUNDA FASE 
VISITA CUATRO 
 
 
V 
V 
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Anexo 13. Fotografías de la guardería A 
Visita uno, dos y tres (Primera fase) 
 
 
Visita cuatro y cinco (Segunda fase) 
Universidad de Cuenca  
133 
Denis Gabriel Alvarado Vanegas  
María José Campoverde Pacheco 
 
Anexo 14. Fotografías de la guardería B 
Visita uno, dos y tres (Primera fase) 
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Visita cuatro y cinco (Segunda fase) 
 
Anexo 15. Fotografías de la guardería C 
Visita uno, dos y tres (Primera fase) 
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Visita cuatro y cinco (Segunda fase) 
  
 
Anexo 16. Fotografías de la guardería D 
Visita uno, dos y tres (Primera fase) 
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Visita cuatro y cinco (Segunda fase) 
 
